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Summary To improve the skills of students in estimating approximate foodstuff weights， we analyzed data 
collected from a total number of 151 students (44 male and 107 female) enrolled in the years ofHl8， H19， and H20. 
The students filed out a survey from with and without two intervention procedures (Intervention 1 and Intervention 2) 
during the Applied Nutrition Practice courses 1 and 1， respectively. InIntervention 1， one ofthe two student groups 
was asked to memorize the rough estimate of each foodstuff weight and the other group was only given an explanation 
about the foodstuff， but was not asked to memorize the rough weight estimate. In Intervention 2， inorder to ascertain 
whether the students gain the ability to estimate foodstuff weights through actions， we first allowed them to fil out the 
survey企omwhile they looked at the foodstuffs and then calculate the differences between estimated and measured 
weights. Then， the students calculated the nutritive values by using the measured and estimated values. They realized 
that large errors in the nutritive values would result if they failed to estimate the foodstuff weight correctly. At the start 
ofIntervention 1， the rate of estimating the foodstuff weight correctly was 14.0士9.2%while， atthe end ofIntervention 
1， itwas 34.6士22.0%.After Intervention 1， the rate of correct answers in the leaming group was significantly high 
(pく0.001).However， the rate of correct answers at the third grade was lower than at the second grade for every class of 
students. It was especially lowered in the students enrolled in the years of H18 (memorizing group)， but it was higher 
than in the other classes (pく0.001).When the rate of correct answers was compared between before and after 
Intervention 2， the later significantly rose (pく0.001). This shows that the action of actually weighing the foodstuffs 
contributed to correct estimates. Studies of the relation between the rate of correct answers and lifestyle factors 
suggested that the student's scholastic grade， gender， interest in dieting seem to be involved. 
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平成 20年度入学生(以下 H18生， H19生，H20生と略
す)を対象に， 2年次後期および 3年次後期に行った.
ただし， H19生は時間割の都合上， 3年次前期に行った.













全体のフロ ーチャ 卜ー をFig.1に示す.1回目， 2回目















安量を 5種す、つ 6日に分けて記憶させた. H19生 (42
名)は，Aクラス (25名)にはH18生同様の説明をした
が，記憶までは指示しなかった.Bクラス(17名)は説






































この調査は， 応用栄養学実習 E の 2~3 週目に実施した.
②コンビニ弁当の栄養量を目安量重量と実測重量で比較
する演習を (3 年イ)授業開始後 4~5 週日に実施した.
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目安量調査 (1回目 ;2年 a)






E - E 
食事調査(秤量法， 24時間思い出し法)実施




仁一 目安量調査 (3回目 ;3年c) ，食生活アンケート調査
介入2 l l I 
実際の食品を用いた重量調査 (3年ア)
コンビニ弁当の栄養量評価(目安量と実測評価による) (町)
J-量一肝 1 1- 調理L(3年ウ) |ー
〈一!ω年エ) )





















した目安量の割合を算出し， 2年 a，b， 3年 cの調査と
同様に，正解数と正解率を算出した.
2)分析方法
2年 a，b， 3年 cの調査結果においては，目安量調査
データが 2年 a，b， 3年 cの3回そろっているものを抽
出し，検定を行った.アンケート調査結果においても，
エクセル及び SPSSCer.14)を用い，正規性の検定を行っ
た後， Mann -WhitneyのU検定を行った.介入 2前後の
差の検定は t検定によった.




目安量調査 2年 a，2年 b，3年 cの結果について，正
解率の平均値を Fig.2に示す.3学年すべてで2年次終了
(2年 b)の正解率が高く， 3年次には下がることが示さ








いて， Fig.3に示す.図は 3年分の 2年 aの結果である.
本調査で正解とみなした正解値に対して 90%以上 110%
以下の範囲内にある食品は，酒，食パン，ご飯，サラ夕、
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わかめ。 100 200 300 400 500 600 
健康のバロメ ータとなる睡眠，排便，食事の状況をみ 目測率(%)













~4 回J 18%， I週に 1~2 回J 26%， I月に 1~2 回J20%，
「ほとんどしないJ17%であ った.食材の買い物に「毎日行























3年間の 3年 cでの結果を分析すると， 90%以上 110%
















順位 2年a 2年b 3年C 2年a 2年b 3年C 2年a 2年b 3年c
i酒 64.2 鶏卵 84.9 酒 67.3 i酒 41.5 酒 71.7 酒 54.8 酒 60.4 酒 69.8 酒 75.0 
2 鶏卵 45.3 豆腐(絹) 73.6 パナナ 67.3 ミニトマト 30.2 鶏卵 45.3 ミニトマト 31.0 ミニトマト 34.0 食パン 50.9 食パン 41.1 
3 ミニトマト 45.3 たまねぎ 73.6 じゃがし、も 63.5 鶏卵 26.4 味噌 41.5 鶏卵 28.6 鶏卵 30.2 味噌 47.2 食塩 39.3 
4 たまねぎ 37.7 人参 73.6 きゅうり 61.5 豚ロ スー肉 26.4 ミニトマト 37.7 バナナ 28.6 食パン 28.3 鶏卵 39.6 豆腐(絹) 37.5 
5 きゅうり 37.7 きゅうり 71.7 食パン 61.5 ロースハム 22.6 ご飯 34.0 食パン 26.2 ご飯 26.4 しようゆ 37.7 味噌 37.5 
6 ノ、ナナ 32.1 ご飯 69.8 たまねぎ 57.7 ノ、ナナ 20.8 しようゆ 34.0 しようゆ 21.4 じゃがし、も 18.9 旦腐(絹) 32.1 ピマン 32.1
7 りんご 30.2 キャベツ 69.8 豆腐(絹) 53.8 味噌 20.8 食パン 30.2 味噌 21.4 きゅうり 18.9 サラダ油 28.3 ロー スハム 23.2 
8 ご飯 20.8 りんご 67.9 りんこ 50.0 じゃがし、も 17.0 じゃがし、も 30.2 じゃがし、も 19.0 しいたけ 15.1 ご飯 26.4 サラダ油 23.2 
9 ロー スハム 20.8 食パン 66.0 人参 48.1 しいたけ 17.0 みりん 28.3 きゅうり 19.0 りんご 15.1 バナナ 26.4 じゃがし、も 19.6 
10 人参 20.8 ミニトマト 66.0 ロー スハム 46.2 りんご 17.0 ロースハム 26.4 サラダ油 19.0 たまねぎ 13.2 みりん 26.4 砂糖 19.6 
11 しようゆ 20.8 しし、土こけ 66.0 ご飯 44.2 ご飯 15.1 たまねぎ 26.4 小麦粉 19.0 旦腐(絹) 1.3 じゃ均九、も 22.6 しようゆ 17.9 
12 じゃがし、も 17.0 酒 66.0 鶏卵 42.3 食パン 15.1 バナナ 24.5 ご飯 16.7 凍り豆腐 1.3 りんご 22.6 みりん 16.1 
13 みりん 17.0 バナナ 62.3 ミニトマト 40.4 凍り豆腐 15.1 サラダ油 20.8 凍り豆腐 16.7 カットわかめ 1.3 ノ、ター 22.6 バター 14.3 
14 豆腐(絹) 15.1 ロー スハム 60.4 キャベツ 40.4 人参 9.4 食塩 18.9 みりん 16.7 パナナ 1.3 たまねぎ 20.8 ごま 14.3 
15 豚ロー ス肉 15.1 ピーマン 60.4 しようゆ 36.5 しようゆ 9.4 きゅうり 17.0 食塩 14.3 温州みかん 9.4 ごま 20.8 ミニトマト 7.1 
16 食パン 13.2 ごま 60.4 鶏ささみ 30.8 たまねぎ 7.5 ノ、ター 17.0 砂糖 14.3 味噌 9.4 ミー トマト 18.9 きゅうり 7.1 
17 鶏ささみ 11.3 豚ロ スー肉 58.5 しいたけ 28.8 食h甚 7.5 凍り豆腐 15.1 ロー スハム 1.9 豚ロ スー肉 7.5 豚ロ スー肉 17.0 ご飯 5.4 
18 しいたけ 11.3 じゃ泊九、も 56.6 味噌 28.8 鶏ささみ 5.7 しいたけ 15.1 たまねぎ 1.9 ピーマン 7.5 きゅうり 17.0 鶏卵 3.6 
19 バター 11.3 味噌 56.6 凍り豆腐 26.9 キャベツ 5.7 小麦粉 15.1 りんご 1.9 サラダ油 5.7 ピーマン 15.1 鶏ささみ 3.6 
20 凍り豆腐 9.4 カットわかめ 54.7 バター 21.2 きゅうり 5.7 りんと 13.2 バター 1.9 バター 5.7 温州みかん 15.1 たまねぎ 3.6 
21 キャベツ 9.4 小麦粉 54.7 みりん 19.2 ピーマン 5.7 豆腐(絹) 1.3 旦腐(絹) 9.5 ロー スハム 3.8 人参 13.2 カットわかめ 3.6 
22 砂糖 9.4 しようゆ 52.8 砂糖 19.2 豆腐(絹) 3.8 人参 11.3 豚ロ スー肉 9.5 キャヘツ 3.8 砂糖 13.2 りんご 3.6 
23 味噌 9.4 凍り豆腐 50.9 ピーマン 19.2 カットわかめ 3.8 温州みかん 1.3 キャベツ 9.5 人参 3.8 カットわかめ 1.3 パナナ 3.6 
24 サラダ油 9.4 温州みかん 50.9 食温 19.2 温州みかん 3.8 砂糖 1.3 しいたけ 9.5 食塩 1.9 しいたけ 1.3 キャベツ 1.8 
25 カットわかめ 7.5 みりん 47.2 サラダ油 17.3 砂糖 3.8 ごま 1.3 ピーマン 9.5 しようゆ 1.9 ロー スハム 9.4 温州みかん 1.8
26 温州みかん 7.5 サフグ油 47.2 ごま 17.3 みりん 3.8 カットわかめ 9.4 ごま 9.5 みりん 1.9 食塩 9.4 i東り旦腐 0.0 
27 ピーマン 5.7 食塩 45.3 小麦粉 17.3 サラダ油 3.8 ピーマン 9.4 鶏ささみ 7.1 ごま 1.9 小麦粉 9.4 豚ロー ス肉 0.0 
28 食塩 5.7 砂糖 45.3 豚ロ スー肉 13.5 バター 3.8 豚ロ スー肉 7.5 人参 4.8 鶏ささみ 0.0 鶏ささみ 5.7 しいたけ 0.0 
29 ごま 5.7 鶏ささみ 43.4 カットわかめ 13.5 小麦粉 1.9 鶏ささみ 5.7 カットわかめ 2.4 砂糠 。 凍り豆腐 1.9 人参 。
30 小麦粉 1.9 バター 41.5 温州みかん 11.5 ごま 。 キャベツ 1.9 温州みかん 0.0 小麦粉 。 キャベツ 0.0 小麦粉 。
目測率が90%以上11側以下の人数(%)

















介入1実施有 68 22.1(7.4) * 
介入 l実施無 83 18.9(7.8) 
男 44 17.2(6.3) 
*** 
女 107 21.6(8.0) 
ダイエットに関{. 、あり 105 21.5(7.7) 
*** 
ダイエットに関{. 、なし 46 17.7(7.4) 
外食が多い 76 21.5(7.5) 
n.s 
外食が少ない 75 19.2(8.0) 
栄養量への意識あり 129 20.4(7.9) 
n.s 
栄養量への意識なし 22 20.2(7.4) 
調理頻度(週 l回以上) 95 20.9(7.9) 
n.s. 
調理頻度(ほとんどしなし、) 56 19.4(7.6) 
食事量への意識あり 111 20.7(8.0) 
n.s. 
食事量への意識なし 40 19.3(7.2) 
食事量の把握ができる 52 21.8(7.5) 
n.s目
食事量の把握ができない 99 19.6(7.9) 
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